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аНаЛІЗ ЗаСТОСуВаННя НЕБІЛКОВИх ІНГРЕДІєНТІВ 
у М’яСНИх СИСТЕМах З РОЗРОБКОЮ НОВОї СТРаВИ

Анотація. Вивчення технології виробництва м’ясних виробів у сучасних умовах направлене на удо-
сконалення їх рецептур із комплексним використанням рослинної сировини. Розглянуті застосування 
солі в м’ясних продуктах, наслідки зменшення жиру і його замінники, карагенанів, альгінатів, лляної 
камеді, β-глюкану ячменю. Відображено роль біополімерів, сполучної і структуроутворюючої речовини 
в технології приготування страв. Представлені нові розробки і використання інгредієнтів та добавок, 
що дозволяють виробникам урізноманітнити асортимент затребуваної кулінарної продукції та задо-
вольнити попит та пропозицію на неї. Обґрунтоване використання етерифікованих видів крохмалю як 
рецептурних компонентів у складі харчових продуктів, яке дозволяє інтенсифікувати процес їх приго-
тування, а також розробити й удосконалити технологію запропонованої м’ясної страви. Показано, що 
вплив гідроколоїдів на показники гелеутворення м’ясних білків відбувається в середовищі міофібрилярних 
білків, які переважно складаються з міозину й актину та відіграють важливу роль в отриманні бажаної 
текстури та вологозв’язуючої здатності м’ясних виробів із подрібненої сировини. Це пов’язується з їх 
здатністю утворювати тривимірні гелі при нагріванні й наступному охолодженні. Нем’ясні інгредієнти 
при взаємодії з білком м’яса змінюють фізичний стан м’ясної системи або впливають на термічну дена-
турацію білків м’яса і в кінці змінюють фізичну якість варених м’ясних продуктів, таку як текстура та 
соковитість. Гідроколоїди мають виразний вплив на утворення протеїнового гелевого матриксу. Тому 
через розуміння ефективності взаємодії з білком у присутності гідроколоїдів ми матимемо змогу перед-
бачати їх вплив на м’ясо. Оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 85120, яку можливо додавати у 
м’ясний фарш посічених напівфабрикатів із курячого м’яса, визначали за органолептичними показни-
ками готових виробів. Визначили оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 85120. Для цього вигото-
вили і дослідили показники якості контрольних і дослідних зразків. Як контрольний зразок досліджували 
посічені напівфабрикати за рецептурою котлет курячих. У дослідних зразках куряче м’ясо замінювали 
на Eugel FSM 85120 від 0 до 4 % від загальної його кількості.
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ANALYSIS OF THE APPLICATION OF NON-PROTEIN INGREDIENTS 
IN MEAT SYSTEMS WITH NEWLY DEVELOPED DISHES

Abstract. The study of the technology of production of meat products in modern conditions is aimed at 
improving their recipes with the integrated use of vegetable raw materials. The use of salt in meat products as 
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well as the effects of fat reduction and its substitutes, carrageenans, alginates, flax gum, β-glucan barley are 
revealed. The role of biopolymers, binders and structure-forming substances in cooking technology is reflected. 
New developments and the use of ingredients and additives are presented, allowing manufacturers to diversify the 
range of popular culinary products and meet the demand and supply for it. Reasonable use of esterified types of 
starch as a prescription component in food products, which allows to intensify the process of their preparation, 
as well as to develop and improve the technology of the proposed meat dish. It has been shown that the effect 
of hydrocolloids on meat protein gelation parameters occurs in myofibrillar proteins, which mainly consist of 
myosin and actin and play an important role in obtaining the desired texture and moisture-binding capacity of 
minced meat products. This is due to their ability to form three-dimensional gels when heated and then cooled. 
Non-meat ingredients, when interacting with meat protein, alter the physical state of the meat system or affect 
the thermal denaturation of meat proteins and ultimately alter the physical quality of cooked meat products such 
as texture and juiciness. Hydrocolloids have a pronounced effect on the formation of the protein gel matrix. 
Therefore, by understanding the effectiveness of interaction with protein in the presence of hydrocolloids, we will 
be able to predict their effect on meat. The optimal percentage of Eugel FSM 85120, which can be added to the 
minced meat of chopped chicken semi-finished products, was determined by the organoleptic characteristics of 
the finished products. The optimal percentage of Eugel FSM 85120 was determined. For this purpose, the quality 
indicators of control and test samples were prepared and investigated. As a control sample, the cut semi-finished 
products were studied according to the recipe of chicken cutlets. In the experimental samples, chicken meat was 
replaced by Eugel FSM 85120 from 0 to 4% of its total amount.
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Постановка проблеми. Зміни сучасного спо-
собу життя, зростання усвідомлення зв’язку між 
дієтою і здоров’ям та нові технології обробки хар-
чової сировини призвели до швидкого зростання 
споживання готового харчування. Нові продукти 
харчування розробляються з високим вмістом 
клітковини та з низьким вмістом жиру. Здорові 
продукти харчування слід виготовляти низькока-
лорійними з відмінною харчовою якістю. Висо-
кокалорійні продукти, такі як жири та олії, можна 
замінити “структурованою водою” й інуліном. 
Зокрема, численні продукти з гідроколоїдами 
спеціально розроблені для використання в якості 
замінника жиру в їжі. Це забезпечує збільшений 
попит на гідроколоїди як, наприклад, італійську 
заправку, яка містить ксантанову камедь як загус-
ник, а майонез “Лайт” містить гуарову і ксанта-
нову камедь як замінники жиру і загущувачі. 

Сучасна тенденція використання харчових 
продуктів зі зниженим або низьким вмістом 
жиру та харчових продуктів з функціональними 
інгредієнтами важливіша, ніж раніше. Тради-
ційні м’ясні продукти мають приблизно 20–30 % 
жирності, що підвищує ризик ожиріння і деякі 
види важких захворювань, а наявність насичених 
жирів сприяє утворенню холестерину, який дося-
гає в крові високого рівня і призводить до коро-
нарних захворювань серця [8]. 

Ковбаси, як і оброблені м’ясні вироби, вико-
ристовуються в різних культурах у всьому світі. 
Для отримання бажаного якісного і безпеч-

ного продукту, обґрунтованої рентабельності на 
виробництві застосовується ряд різноманітних 
інгредієнтів у необхідних кількостях. Визначаль-
ними з них є два фактори, які необхідні для отри-
мання бажаного продукту, це: формування міцної 
та цілісної структури виробу та водоутримуюча 
здатність (WHC) [12].

Жир має великий вплив на текстуру, сокови-
тість і смакові відчуття м’ясного виробу. Жир 
взаємодіє з іншими компонентами, присутніми 
в м’ясних системах. Це покращує сприйняття 
споживача та загальний смак [15]. Білки м’яса 
є емульгуючим чинником у м’ясних системах 
для виробництва стабільних м’ясних емульсій, 
м’ясні білки оточують дрібно подрібнені час-
тинки жиру перед приготуванням. міозин є осно-
вним структурним білком для емульгування 
жирів і WHC. Неполярні амінокислотні залишки 
хвоста міозину зв’язуються з жировими кліти-
нами поверхні, а полярні амінокислотні залишки 
головки міозину будуть приєднувати водну фазу. 
Таким чином, жир є життєво важливим компо-
нентом для рецептури м’ясних продуктів [13]. 
Зменшення необхідної кількості жиру може 
призвести до небажаної текстури (гумова і суха 
консистенція), неприємного смаку, непридатних 
сенсорних властивостей та зовнішнього вигляду 
готового виробу, збільшення часу приготування 
і зменшення ніжності і соковитості.

аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Застосування солі в м’ясних продуктах, 
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- NaCl має функціональні властивості, такі як 
зв’язування водою жиру, консервуючий ефект, 
регулювання активності води aw, і добре впли-
ває на текстурні властивості м’ясних продуктів. 
Зменшення солі збільшує втрати при готуванні, 
зменшує термін зберігання, але через прямий 
взаємозв’язок між споживанням солі і гіперто-
нією необхідно зменшувати вміст солі в м’ясних 
продуктах. Щоб компенсувати негативні наслідки 
зменшення кількості солі, слід додавати інші 
інгредієнти для поліпшення параметрів текстури 
та водозв’язуючої здатності м’ясопродуктів. 
Також заморожування і розморожування нега-
тивно впливає на текстуру і зв’язуючі власти-
вості ковбас, особливо знежирених. Це пов’язано 
з утворенням кристалів льоду, що впливають на 
внутрішню структуру під час заморожування.

Щоб компенсувати вадливі наслідки змен-
шення жиру, солі та заморожування і розмо-
рожування, розглядається оцінка результатів 
використання нем’ясних інгредієнтів, таких як 
гідроколоїди, інулін, на стабільність емульсії, 
текстуру, зовнішній вигляд і сенсорні властивості 
нежирних м’ясних продуктів.

Традиційним підходом у даному питанні 
є часткова заміна жиру за допомогою крохмалю, 
який, коли розчиняється у воді, створює ста-
більні термооборотні гелі. м’які гелі, схожі на 
жир, можна отримати за допомогою конверсійної 
модифікації до ступеня, необхідного для вироб-
ництва термореверсивних, намазувальних гелів. 
Як правило, 25-30 % твердих речовин, тобто 
крохмалю у воді, утворюють оптимальну ста-
більну структуру для жиру.

Замінники жиру нового покоління створені 
таким чином, щоб краще імітувати комплексні 
властивості жирів чи олій у певному застосу-
ванні. Їх називають жирами міметиками. мак-
симізація синергії функціональних інгредієнтів, 
таких як гідроколоїди, як правило, у поєднанні 
зі специфічними жировими міметиками крох-
малю може означати, що 100 % зменшення жиру 
є досяжним.

Карагенан – це лінійний аніонний сульфато-
ваний полімер галактози та ангідрогалактози, 
яку екстрагують із червоних морських водорос-
тей; за основної фракції карагенана каппа (тер-
мооборотне крихке гелеутворення), йота (тер-
мооборотне еластичне гелеутворення) і лямбда 
(загусник, не гелеутворюючий). Він широко 
використовується в харчовій промисловості, 
наприклад у м’ясних консервах, знежирених про-
дуктах (сосисках) через його желюючі власти-

вості, властивості загущувача і водозв’язування. 
Додавання до 2 % карагенану (CGN) до міофі-
брилярних білків не є достатньо ефективним при 
температурі термічного переходу (термічна дена-
турація білка) і викликає незначні зміни в термо-
стабільності, що свідчить про відсутність взаємо-
дії між CGN і білком, але в присутності 2 % солі, 
змінюючи йонну силу, впливає на пік переходу 
білків [7]. Таким чином, ефекти CGN залежать 
від йонної сили. 

Альгінат – це поліуран, отриманий із клітинної 
стінки деяких бурих водоростей і бактерій. Аль-
гінати в основному є лужними або лужноземель-
ними солями альгінової кислоти; натрієвої солі, 
які найбільш широко використовуються в хар-
чових продуктах. єдина інша похідна альгінової 
кислоти, яка використовується у виробництві 
харчових продуктів, - це альгінат пропіленглі-
колю або PGA [6]. Він утворює термооборотний 
гель, який не плавиться при нагріванні. Оцінка 
термостабільності продемонстрована на стабіль-
ності білково-альгінатної суміші. Альгінат зни-
жує температуру теплового переходу, коли дода-
ються до яловичини неочищений міофібрилят, 
саркоплазматичні та сполучнотканинні білки. 
Цим підтверджується припущення, що альгінат 
змінює агрегатний стан білка і це впливає на кон-
систенцію м’ясних продуктів.

Лляна камедь (Харчові волокна, такі як кліт-
ковина рисових висівок, які були використані 
в м’ясних продуктах). Вивчена їх дія в кіль-
кості (0,1, 0,5 і 1) при тепловому гелеутворенні 
в модельних системах із м’ясним білком. Вияв-
лено, що рисові висівки впливають на WHC, 
колір і текстуру солерозчинного білкового гелю 
м’яса та розчинність міофібрилярного білка. 
Дослідження дійсної в’язкості модельних систем 
показало, що клітковина рисових висівок (0,1, 0,5 
і 1 %) збільшує максимальне значення в’язкості 
(зв’язана уявна в’язкість зі стабільною емуль-
сією). результати показують, що такий ефект 
пов’язаний тільки з рисовими висівками і, ймо-
вірно, без взаємодії між м’ясним білком і клітко-
виною рисових висівок. 

β-глюкан ячменю (BG) є некрохмалистим 
полісахаридом, який в основному складається 
з лінійного полісахариду (1→3), (1→4)-β-D-
глюкану. Він може використовуватись як замін-
ник жиру через його природну високу в’язкість. 
Йому властивий потенціал зв’язування води і ста-
білізатора піни та емульсій. DSC (диференційна 
скануюча калориметрія) була використана при 
вимірюванні для вивчення дії карбоксиметилу 
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целюлози (CMC) і BG на білковій системі м’яса. 
Було продемонстровано, що 0,8 % β-глюкану 
збільшує кількість енергії, необхідної для дена-
турації білка. Це показує скануюча електронна 
мікроскопія (SEM). BG не вмішується в форму-
вання білкового матриксу, але CMC інгібує утво-
рення сильного білкового матриксу, тому він під-
вищує втрати м’ясних продуктів при термічній 
обробці. Однак CMC підвищував WHC, а 0,8 % 
BG її знижує. Це вказує на те, що CMC є ефек-
тивна при зв’язуванні води при більш низьких 
температурах, і це може заважати білково-жиро-
вим взаємодіям у нагрітій білковій матриці.

Постановка завдання. Актуальним питанням 
сьогодення є вивчення сучасної технології вироб-
ництва м’ясних виробів із удосконаленням виго-
товлення виробів за різною рецептурою з комп-
лексним використанням рослинної сировини. 
Для отримання нових характеристик м’ясних 
виробів застосовуються білкові препарати рос-
линного і тваринного походження, а також небіл-
кові харчові інгредієнти. Потреба у виробництві 
м’ясних виробів із використанням небілкових 
харчових інгредієнтів постійно зростає. У техно-
логії приготування страв біополімери відіграють 
роль сполучної і структуроутворюючої речовини. 
На сьогодні постійно збільшується попит на 
використання гідроколоїдів. Застосовуються нові 
підходи у вирішенні завдань підвищення конку-
рентоздатності м’ясних виробів. З розширенням 
асортименту м’ясної продукції потреба у вико-
ристанні рослинної сировини значно розширю-
ється. Тому виникає потреба в розробці і викорис-
танні нових інгредієнтів та добавок небілкового 
походження, які дозволять урізноманітнити 
асортимент та задовольнити попит у затребува-
ній продукції та розширенні пропозиції на сьо-
гочасну кулінарну продукцію. Обґрунтування 
використання етерифікованих видів крохмалю 
як рецептурних компонентів у складі харчових 
продуктів дозволить інтенсифікувати процес їх 
приготування, а також розробити й удосконалити 
технологію розробленої м’ясної страви.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
гідроколоїди - це білки або полісахариди в дея-
ких випадках із функціональними властивос-
тями, які можна успішно використати як загущу-
вачі, гелеутворювачі, стабілізатори, утворювачі 
плівки, диспергатори та модифікатори текстури. 

Вплив гідроколоїдів на показники гелеутво-
рення м’ясних білків відбувається в середовищі 
міофібрилярних білків (мП), які переважно 
складаються з міозину й актину і відіграють важ-

ливу роль в отриманні бажаної текстури та WHC 
м’ясних виробів із подрібненої сировини, напри-
клад ковбас. Це пов’язано з їх здатністю виро-
бляти тривимірні гелі при нагріванні і наступ-
ному охолодженні. гелеутворення з м’язового 
білка включає часткову денатурацію з подаль-
шою постійною агрегацією голівок міозину при 
утворенні дисульфідних зв’язків і спіраль-спі-
рального переходу хвостової частини молекул 
у результуючу тривимірну зшиту мережу. На 
утворення тривимірних гелів впливають різні 
фактори, такі як рН, концентрація солі та небіл-
кові полімерні інгредієнти.

Нем’ясні інгредієнти при взаємодії з білком 
м’яса змінюють фізичний стан м’ясної системи 
або впливають на термічну денатурацію білків 
м’яса і в кінці змінюють фізичну якість варених 
м’ясних продуктів, таку як текстура та сокови-
тість. гідроколоїди мають виразний вплив на 
утворення протеїнового гелевого матриксу. Тому 
через розуміння ефективності взаємодії з білком 
у присутності гідроколоїдів ми матимемо змогу 
передбачати їх вплив на м’ясо.

Оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 
85120, яку можливо додавати у м’ясний фарш 
посічених напівфабрикатів із курячого м’яса, 
визначали за органолептичними показниками 
готових виробів. З цією метою виготовляли 
і досліджували показники якості контрольних 
і дослідних зразків. Як контрольний зразок дослі-
джували посічені напівфабрикати за рецептурою 
котлет курячих.

У дослідних зразках частину курячого м’яса 
замінювали на Eugel FSM 85120 від 0 до 4 % до 
загальної кількості курячого м’яса та визначали 
органолептичні показники якості (табл. 1). Фарш 
для контрольних зразків готували змішуванням 
компонентів за рецептурою. 

Для дослідних зразків у фаршмішалку дода-
вали фарш з курячого м’яса, Eugel FSM 85120 
і змішували протягом 2 хвилин. Потім додавали 
усі компоненти згідно з рецептурою, змішували 
і витримували протягом 30 хвилин для дозрі-
вання та повного розподілу компонентів в об’ємі 
фаршу. Органолептичну оцінку контрольного 
та розроблених зразків визначали за 9-бальною 
системою (рис. 1).

результати органолептичних показників 
якості показують, що найраціональніше без 
практичного зниження органолептичних показ-
ників у рецептурі посічених напівфабрикатів 
замінювати до 3 % м’ясного фаршу модифіко-
ваним крохмалем (зразок 4), при цьому якість 
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дослідного зразка була визначена як “добра”. За 
результатами проведених досліджень розроблена 
та апробована рецептура посічених напівфабри-
катів із курячого м’яса з додаванням модифікова-
ного крохмалю (табл. 2), яка відповідає вимогам 

органолептичних показників та вимогам щодо 
вмісту харчової добавки в фаршевій суміші.

Якість посічених напівфабрикатів порівнювали 
з вимогами нормативно-технічної документації 
(табл. 3). Таким чином, за результатами проведених 

Таблиця 1 
Органолептичні показники дослідних зразків посічених  

напівфабрикатів із курячого м’яса і крохмалю Eugel FSM 85120
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Зразок 1 0 8 9 9 9 8 8 8,5
Зразок 2 1 6 7 9 7 6 7 7,0
Зразок 3 2 6 8 9 7 6 7 7,2
Зразок 4 3 8 8 9 8 9 9 8,5
Зразок 5 4 7 7 9 6 6 6 6,8

Таблиця 2 
Рецептура “Котлети курячі особливі”

Компоненти рецептури Вміст сировини, кг (на 100 кг готового продукту)
1. Куряче м’ясо
2. Крохмаль модифікований
3. Хліб з пшеничного борошна
4. меланж
5. Сіль
6. Перець чорний
7. Сухарі панірувальні
8. Вода питна

62, 0
3,0
10,0
4,0
1,2
0,1
4,0
15,7

 

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Зовнішній вигляд

Колір

Запах

Смак

Консистенсія

Соковитість

Зразок 1

Зразок 2

Зразок 3

Зразок 4

Зразок 5

Рис. 1. Профілограма сенсорної оцінки дослідних зразків посічених  
напівфабрикатів із курячого м’яса і крохмалю Eugel FSM 85120
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досліджень було зроблено висновок, що внесення 
до 3 % мК дозволяє: отримати посічені напівфа-
брикати високої якості, знизити їх вартість за раху-
нок зменшення ціни, використавши Eugel FSM 
85120 у співвідношенні 3 % до курячого м’яса.

Споживання продуктів з м’яса птиці зрос-
тає в багатьох країнах, що викликано розроб-
кою популярного і цінного продукту, відомого 
як курячий нагетс. Під час смаження нагетса 
у фритюрі тепло переноситься з оточуючої олії 
до внутрішньої частини продукту, таким чином, 
змінюються структурні властивості покриття 
важливої функції в поглинанні олії. гідроколоїди, 
які використовуються в системі підводу тепла, 
відіграють роль функціональної компоненти 
для покращення ефективної липкості поверхні 
та зменшення поглинання олії.

Термостабільність білків м’яса стегенця (чер-
воне м’ясо) і м’яса курячої грудки (білого м’яса) 
досліджувалася наявністю CGN та CGN/NaCl. 
різні типи карагінану показали дуже незначний 
його кількісний вплив на білки м’язів птиці. 
У присутності солі (2,5 %) CGN значно впли-
ває на стабільність білка. Цей ефект був різним 
для червоного та білого м’яса, ймовірно, через 
їх структурну і фізико-хімічну відмінності [5]. 
Щоб зрозуміти показники CGN в м’ясному білку 
утворюваної системи, вплив карагінану на соле-
розчинний білок м’яса (SSMP), досліджувалася 
модельна система CGN-білок. Каппа та йота-
карагенан покращили міцність гелю й утримання 
вологи SSMP. Оцінка ефективності карагінану 
в присутності стабілізуючих/дестабілізуючих 
реагентів та властивості мікроструктури пока-
зала відсутність молекулярної взаємодії і покра-
щення затримки води, що може бути пов’язане 

з самим по собі карагенаном [7]. Досліджений 
вплив карагінану на желеутворення солерозчин-
ного білка м’яса виявив, що збільшення міцності 
гелю і WHC не було пов’язане з взаємодією CGN-
білок. гелева структура була утворена білком без 
участі CGN. CGN був представлений в інтерсти-
ціальних просторах м’ясної білкової структури, 
він зв’язується з водою і утворює гель при охо-
лодженні [17]. Згідно з результатами досліджень 
ефект від карагенану в білкових системах м’яса 
не пов’язаний із взаємодією CGN-білок.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. результати фізико-
хімічних досліджень показують, що при дода-
ванні модифікованого крохмалю важливі 
показники модельних фаршевих систем поліп-
шуються, але консистенція фаршу стає більш 
щільною, що потребує коректування кількості 
вологи, яка додається при виготовленні фаршу, 
і властивостей небілкових інгредієнтів. 

На підставі характеристик гелю з частин-
ками інуліну слід дослідити, що інулін функ-
ціонує як замінник жиру, але тільки в системах 
на водній основі. Коли концентрація перевищує 
15 %, інулін має здатність утворювати гель або 
крем, демонструючи відмінну жироподібну тек-
стуру. Цей інуліновий гель є ідеальним замін-
ником жиру, що надає різноманітні можливості 
в широкому асортименті продуктів. частинки 
інуліну, диспергованого у водній фазі будь-якої 
харчової системи, сприятимуть кремоподіб-
ності м’ясопродуктів. інулін легко обробляється 
і забезпечує відчуття жирності в роті, чудові 
властивості плавлення, а також стабільність 
заморожування-розморожування, без будь-яких 
неприємних присмаків.

Таблиця 3
Органолептичні і фізико-хімічні показники якості січених напівфабрикатів  

“Котлети курячі особливі”

№ Найменування показника

характеристика зразків
Контрольного (із вмістом 

крохмалю кукурудзяного  ТМ 
“август”,

ДСТу 4437:2005)

Досліджуваного (із вмістом 
крохмалю модифікованого 
кукурудзяного Eugel FSM 

85120)

1 Зовнішній вигляд Форма виробу овальна, поверхня рівномірно покрита 
паніровкою, краї рівні не ламані

2 Вигляд при розрізі Компоненти фаршу однорідні
3 Колір (для сирих н/ф) рожевий Світло-рожевий
4 Запах і смак (для сирих н/ф) Запах доброякісної сировини
5 Запах і смак (для готового продукту) Приємний аромат і смак Приємний аромат і смак

6 Консистенція (для готового 
продукту) Соковита, однорідна, некрихка

7 масова частка вологи, % 64 66
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